Creme aus Réucherfischen

ZBEZIRK

Zutaten:

500 g Réaucherfischfilets ohne Haut und méglichst gratenfrei
125 g Doppelrahm-Frischkase

50 g Butter

1 EL Zitronensaft

1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Raucherfischfilets enthduten und zweimal durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen.

Frischkése, zerlassene Butter, Zitronensaft, Pfeffer, fein gehackte
Petersilie und Dill zugeben. Vorsichtig salzen, da Raucherfisch
bereits gesalzen ist.

Das Ganze mit der Kiichenmaschine zu einer glatten Creme
verrihren, in eine Form einfiillen und glattstreichen.

Mit Dill garnieren und in den Kuhlschrank stellen.
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